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Gnocchi die patate

Zutaten:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
350 g Mehl (Typ 00)

1 TL Salz

1 Eigelb

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, in kleine Stucke schneiden und in Salzwasser kochen, anschlielend abseihen
und direkt heils durch eine Kartoffelpresse pressen. Falls ihr keine Kartoffelpresse habt, konnt ihr auch
ein Sieb benutzen.

Lasst die durchgedrickten Kartoffeln dann etwas ausdampfen und verknetet sie mit Mehl, Eigelb und
Salz zu einem glatten Teig.

Aus dem Teig rollt ihr dann ca. 3 cm dicke Wirste und schneidet diese in kleine Sticke. Nun mit
Mittel- und Ringfinger die Teigstickchen in Form drlcken.

In kochendem Salzwasser die Gnocchi solange kochen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Mit
einer ,Schaumkelle” die Gnocchi’s heraus nehmen und abtropfen lassen. Die noch heiBen Gnocchi zu
einer Sauce geben und unterheben.
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